El Aprovechamiento del
Camaron Gigante en el Peril

InG.FERNANDO KIEEBERG

E [ apreciado sabor y el alto valor economico son
dos de los factores que han contribuido a la sobre-
explotacion del camarén de rio (Cryphiops
caementarius); es por ello que la crianza intensiva
del camaron gigante (Macrobrachium rosenbergii)
se presenta como una alternativa de sustitucion,
por la facilidad y productividad en su cultivo.

En nuestro pais se viene desarrollando
actualmente y de manera exitosa, el Cultivo del
Camaron Gigante; este articulo presenta puntos tan
importantes, y a su vez poco tomados en
consideracion, en la etapa de post-cosecha, como:
conservacion y procesamiento de este delicado
recurso bhidrobioldgico.

INTRODUCCION

El camarén gigante (Macrobra-
chium rosenbergii) es un recurso
de alto valor alimenticio y econdmico
de reciente introduccion en el Pera
destacando su cultivo en el Dpto. de
San Martin donde se estima en un
futuro cercano alcanzara altos niveles
de produccion; asimismo por la falta
de informacién sobre procesamiento
y conservacion de este recurso en el
Pert, las Universidades estdn reali-

zando investigaciones para aumentar
su vida ttil y darle mayor valor agre-
gado.

Entre las caracteristicas mas im-
portantes ha conocer estan sus pro-
piedades termofisicas que serdn de
mucha utilidad en los parimetros de
su procesamiento asi como en el
diseno de los equipos de planta.
También se incluye en este articulo
aspectos sobre su manipuleo y con-
servacion.
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DESCRIPCION DEL CAMARON
GIGANTE DE MALASIA

Son crustaceos que presentan una
marcada diferencia, los machos de
las hembras. Ver Cuadro N@I.

El ciclo vital del camardn de agua
dulce comprende cuatro fases distin-
tas: huevo, larva, post-larva y adulto
(Fig 1). Los juveniles y adultos son de
color pardo con las quelas azules y
prominentes. La talla es variable de
acuerdo a la especie, edad, alimenta-
cion, condiciones ambientales, etc..
El promedio de crecimiento desde
jovenes a adultos puede apreciarse
en el Cuadro N@92.

Para especies tropicales la cabeza
generalmente constituye un 34-45%
del peso de camarén entero, capara-
z6n y nadadores corresponden al 10-
15%; el rendimiento medio en carne
fresca, es bastante semejante en dos
especies de Macrobrachium siendo
de 30,9% para M. acanthurusy 27,5%
para M. carcinus. El porcentaje me-
dio de residuos resultantes de limpie-
za fue de 69,1% para M. carcinus.
Estos valores son mis bajos que los
reportados en la literatura para crus-
taceos en general o sea 85%. El M.
rosenbergii es una de las especies
mas favorecidas en cuanto a tamafo
pues alcanza de 20 a 25 cm. con un
peso entre 80 y 125g. con rendimien-
to de 35% de porcion comestible. En

CUADRO N°1

MACHOS

- Mayor talla )

Segundo par de patas toréxicas

mas largas

- Cabeza més grande

- Abdomen compacto y poco
espacio entre la pleura

- Poro genital base, quinto par de
patas térax .

- Presentan una excrecencia o

primer somite abdominal

CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS MAS IMPORTANTES
DEL CAMARON GIGANTE DE MALASIA
(Macrobrachium rosenbergii)

punto dura en la parte central del

HEMBRAS

- Menor talla

- Segundo par de patas
mas cortas

- Cabeza pequena

Abdomen ancho con una

camara incubatriz bajo el

abdomen

- Poro genital base, tercer par
de patas térax

- Segmentos basales en los
pledpodos con cerdas en sus
bordes internos

- Presentan un alargamiento en
las pleuras

- Ovario maduro, color naranja
con la pleura arqueada

Fuente: CENDES (1981), Coelho et al. (1982),

Ling (1969), New y Singholka (1984)
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CUADRO NP2

CRECIMIENTO DE
M. rosenbergii
EN PENANG, MALASIA

LONG. X I PESO X

EDAD
(UEEES)

(cm) (gr)

2,0
4,5
10,0
25,0
60,0
100,0
125,0

Fuente: Ling (1969)

la Fig. 3 se muestra la seccién de la
parte comestible del camarén gigan-
te.

FIG.3
SECCION DE LA PARTE

COMESTIBLE DEL CAMARON
(M.Rosenbergii)
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1) Parte abdominal
2) Parte extrema
(3) Tejido muscular

(4) Tejido de la membrana subcuticular

Fuente: Kimura y Tanaka (1986)

UBICACION TAXONOMICA

La clasificacién taxonémica es la
del cuadro siguiente.

En un intento para normar la
nomenclatura respecto a los camaro-
nes marinos y de agua dulce, en el
ambiente del comercio mundial, la

Phyllum  : Anthrépoda

Clase : Crustacea

QOrden : Decépoda

Sub-Orden : Natantia

Seccién : Caridea

Familia : Palaemonidae

Género : Macrobrachium

Especie  : Macrobrachium rosenbergii

FAO intent6 introducir una distincion
en la Conferencia Mundial de Biolo-
gia y de Cultivos de camarones mari-
nos y de agua dulce, celebrada en la
ciudad de México en 1967, se pusie-
ron de acuerdo que el término
PRAWN esta reservado para criaturas
de agua dulce solamente, mientras
aquellos que proceden de aguas rela-
tivamente marinas o salobres seran
todos llamados SHRIMPS, sin em-
bargo la confusién persiste.

HABITAD Y DISTRIBUCION
GEOGRAFICA

Las especies del género Macro-
brachium habitan en la mayoria de
los cuerpos acuaticos continentales
tales como: lagos, rios, pantanos, ca-
nales de irrigaciébn y zonas estuarinas.

Esta especie tropical atravieza en
su ciclo vital por dos etapas bien
definidas, una a nivel larval que trans-
curre en agua salobre y otra adulta.

El camarén gigante M. rosen-
bergii es natural de la regién indo-
pacifica, es decir, del sur y sudeste
Asiatico, partes de Oceania y de algu-
nas islas del Pacifico.
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Actualmente se cultiva con fines
comerciales en muchos paises, tales
como E.E.U.U., Honduras, Mauricio,
Taiwan, Tailandia, Malasia, México,
Filipinas, Zimbabwe entre otros.

ESTADISTICA E IMPORTANCIA
ECONOMICA

La produccién anual mundial de
camarones de agua dulce y marinos
alcanzo6 en el ano 90 los 2,0 millones
de toneladas; como se observa en la
fig. N°2. Entre 25-30% son camarones
cultivados y la mitad de esos serdn
consumidos en los tres mejores mer-
cados: Jap6n, E.E.U.U. y Europa, los
cuales tienen una poblacién combi-
nada de 700 millones de habitantes.

Los géneros Penaus y Macro-
brachium han sido producidos co-
mercialmente por su exquisita carne
y alto valor en el mercado. La impor-
tancia del cultivo de crusticeos en el
Pert es consecuencia de la posibili-
dad de ayudar a resolver la disminu-
cién de suplemento proteico en la
dieta del poblador peruano, ademas
ser fuente de trabajo con de exporta-
ciéon. El M. rosenbergii presenta un
rapido crecimiento, se reprodu-

ce facilmente en cautiverio, pro- RECillalekd

duce un gran nimero de larvas,
es relativamente docil y sobre
todo alcanza un excelente pre-
cio en el mercado debido a su

Prote

5 B " |Grasa 03- 3,1

alta calidad de la carne en térmi- | 1oqad 8.
nos de sabor y textura. Goniza P
Carbohidratos| =~ —-----memm- 0.3

CULTIVO DEL CAMARON
GIGANTE EN EL PERU

El resultado de esta actividad se
ve en los huacos de las culturas cos-
tenas como Mochica, Chimu, y
Chincha entre las mas importantes,
donde se representa el camardn y
algunas de sus formas de captura. En
la década del 60 las Universidades
realizaron los primeros experimentos
con el camarén de agua dulce de la
costa y con otras especies introduci-
das, pero se dan solo como estudios
de las condiciones de cultivo sin
resultados tangibles. Asi, el camarén
de rio, Cryphiops caementarius,
es la especie que mds ha ocupado el
interés de los investigadores, habién-
dose completado el ciclo biologico
en 1975, pero hasta el momento no se
ha logrado resolver el problema del
desarrollo controlado de las larvas en
forma comercial (la supervivencia de
las larvas es baja), caracteristica que

conspira contra el éxito de este culti-
Vo.

El camarén gigante M. rosen-
bergii fue introducido al Pert por la
Universidad Nacional Agraria La
Molina en el afio 1982, con auspicios

COMPOSICION QUIMICA DEL CAMARON

Camaron de
Agua Dulce

8,9-232

M.rosenbergii
fna
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del PNUD vy la International
Foundation for Sciencie de Suecia.
Este camarén fue importado para ser
usado en proyectos de acuicultura y
desde ese entonces se ha transferido
exitosamente su tecnologia. Todo el
proceso se lleva a cabo en tres etapas:
a.Laboratorio de reproduccioén
(Hatchery);
b. Pre-cria;
c. Producciéon (engorde).

En nuestro pais la fase larval se
viene desarrollando en la costa por
requerir agua marina, mientras que la
etapa de engorde se realiza con muy
buenos resultados en la zona de la
selva por las caracteristicas del clima.
Existen empresas dedicadas a la pro-
duccién en Tingo Maria, Tarapoto en
la estacién Pesquera de Ahuashiyacu
entre otras.

COMPOSICION QUIMICA Y
FISICA DEL CAMARON GIGANTE

La composicién varia con la edad,
sexo, grado de madurez sexual, tem-
peratura del agua y otros parametros
ambientales. En el Cuadro 3 se mues-
tra los rangos de los componentes
quimicos de camarones de agua en el
cual esta incluido el M. rosenbergii.

Un aspecto importante de comen-
tar en los camarones es en el caso que
presente alto contenido de grasa; ésta
va ha contribuir a una corta vida de
almacenamiento.

=

CONSERVACION DEL CAMARON
GIGANTE

El camardn gigante en estado fres-
co presenta un color azul verdoso y
brillante con quelipedos (pinzas) azu-
les; el olor es suave y su textura firme.

Los camarones de agua dulce son
muy susceptibles a la degradacién
enzimitica, después de la recolec-
ciobn y la muerte, por lo que en
algunas granjas los sumergen enagua
a 65 °C durante 15 a 20 segundos y
después los ponen en hielo y los
envian al mercado.

El camarén almacenado en estado
de post-morten sufre una pronuncia-
da pérdida de la integridad del mus-
culo extremo del caparazon, los teji-
dos empiezan a averiarse, resultando
una textura blanda después del coci-
do. Esto es mas pronunciado en la
primera seccion del abdomen del
camar6n, la secciéon adyacente al
hepatopancreas. Los cambios en tex-
tura del camarén de agua dulce,
durante su almacenamiento se cree
es debido a su proceso autolitico. El
grado de intensidad de cada una de
las alteraciones depende de variables
tales como: estado de frescura, tipo
de empaque, glaseo,condiciones de
almacenamiento, etc., que permitirdn
obtener un producto de alta calidad.

Los analisis realizados para eva-
luar la calidad han demostrado que el
periodo de almacenamiento de ca-
marones y langostinos congelados
no debe exceder de los cuatro meses
a una temperatura de -20 °C. No son
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recomendables los periodos mas lar-
gos a igual temperatura debido a las
alteraciones que ocurren en la textu-
ra, al sabor y color anormales que
aparecen por el ligero enranciamiento.

En cuanto a sus propiedades
termofisicas podemos citar: €l punto
de congelacién del musculo de ca-
mardn gigante es de -1,1 °C para un
contenido de humedad de 78,6%; el
peso molecular efectivo tiene un va-
lor de 492,0 kcal/kg °C; el porcentaje
de hielo a -40 °C es de 90% vy el
contenido de agua ligada a -40 °C es
de 10%.

En la Fig. 4 se muestra la curva
tedrica del punto de congelacion del
camaron con sus valores experimen-
tales en relacion con su contenido de
humedad; en la Fig. 5 se muestra la

curva de contenido de hielo en rela-
cion de la temperatura del masculo
del camar6n y en la Fig. 6 la entalpia
del musculo de camardén segin su
temperatura de congelacion.

PROCESAMIENTO DEL
CAMARON GIGANTE

Es muy raro que un alimento se
consuma al mismo tiempo que se
cosecha. Se necesitan plazos mas o
menos amplios para que llegue al
consumidor final.

Importante en el manejo de un
recurso sano, es el buen manipuleo
para evitar maltratar o danar el recur-
so, asi también una buena higiene y
limpieza que incluye el ambiente de
trabajo, materiales, personal, agua,

Curva Tedrica del punto de congelacién de misculo de camarén
gigante en comparacién con los resultados experimentales.
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etc. asi evitaremos su contaminacion;
un enfriamiento rapido y buena ca-
dena de frio, desde la cosecha hasta
su consumo, ya que ello retardari los
procesos de autolisis y desarrollo
microbiano. “El frio no mejora la
calidad de un alimento”.

Si nosotros tenemos en cuenta
estas indicaciones, podremos tener
un camaron sanitariamente apto para
consumirlo; ademas de un producto
con buen valor nutritivo, ésto nos
permitird tener un producto de cali-
dad que tendra un buen valor econ6-
mico en el mercado.

Ningln proceso o aditivo podra
mejorar la calidad de una materia
prima, por lo que la calidad de la
misma debe ser mantenida desde un
inicio.

Se mostrarda a continuacién el
diagrama de flujo por manipuleo y
procesamiento del camarén gigante.

1 Manipuleo preliminar

- Seleccion

- Lavado

- Clasificacién por talla

- Descabezado

- Uso de soluciones de remojo
A Procesamiento

- Coccién

- Enfriado

- Empacado
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Cosecha

; ; 1
Manipuleo Prelimar

|

. 2
Procesamiento

Enfriamiento Congelacién

Almace*amiento
Refrigerado

Almacenamiento
.congelado

A Lavado inicial de la Materia
Prima

Luego dela cosecha el camarén es
seleccionado preliminarmente para
dejar en el estanque los de tamafio no
comercial.

En el lavado se elimina el fango y
las materias extrafas, este lavado
puede realizarse usando agua hela-
da, ya sea en chorros o mecinica-
mente, teniendo mucho cuidado en
la calidad de agua usada. Los envases
recomendados son de acero inoxida-
ble con agujeros como filtro.

Luego del lavado se adiciona hie-
lo en una relacién 1:1 y son enviados
a la planta para su respectiva clasifi-
cacion. Si es necesario descabezar;
cortar la cabeza suavemente y limpiar
los musculos adheridos al final de la
cabeza. Remover los 6rganos inter-
nos que causan el deterioro por man-
cha negra. Cubrirlo con mucho hielo
y enviarlo a la mesa de clasificacion.

B Clasificacion

Cuando realizamos la clasifica-



cién debemos cuidar de no danar al
camar6én. Una primera clasificacion
podria ser de tres tamanos: grande,
mediano, pequeno; luego cada tama-
fio en dos o tres tallas. El tamafo esta
relacionado con el peso y usualmene
la medida utilizada es la libra. Ntime-
ro de unidades de camarén por libra.

En el siguiente cuadro se muestra
tallas estindar de camar6n. El cuadro
adjunto es utilizado para colas de
camarén, camarones con cabeza y
camardn descabezado.

TALLA ESTANDAR DEL CAMARON

Talla Estandar | N® de camarones

Rango de peso

nar restos de caparazon, antenas,
patas, etc. y reducir la contaminacién
supertficial después de la manipula-
cién. Permite agregar aditivos quimi-
cos, autorizados por los organismos
sanitarios que permiten inhibir el
desarrollo bacteriano; pero que no
alteran la caracteristicas propias del
producto.

Se usan aditivos como el hipo-
clorito de sodio en concentraciones
de 5 a 10 ppm, en el lavado se puede
adicionar 4cido citrico, ascorbico, en
concentraciones de 0,22 0,5%
con el objeto de bajar el pH,
e inhibir ciertas enzimas na-

s poyCamaron turales que aceleran la
Menos de 10 10 6 menos 43 0 mas protedlisis. Otros productos
11/15 11-15 43-29 quimicos usados son los ba-
16/20 16-20 29-22 fios con polifosfatos en con-
21/25 21-25 22-18 centraciones de 10% que per-
ARE0 o 18-15 miten mejorar la textura de la
ats g e carne; aumentando la reten-
porvis iyl 181 cién de la humedad en los
41/50 41-50 1-9
61/més 51 - més S8 i productos congelados.

Luego del clasificado se puede
realizar segin el caso, el decolado,
pelado y devenado del camaron en
una mesa de acero inoxidable, traba-
jando con mucho hielo. Un rendi-
miento promedio del personal es de
1,5a 2 kg/hora. También se realiza el
pelado y devenado mecanicamente.

C Segundo lavado

El lavado de la carne después del
proceso de decole, descascarado y
devenado tiene por finalidad elimi-

D Coccion y Enfriado

En algunos casos el camaron es
cocido buscando que el método sea
el mas adecuado para que el rendi-
miento del producto no se vea afec-
tado.

Se recomienda la cocciébn con
vapor directo por 2', porque produce
una pérdida de peso inferior a la
cocciébn en salmuera o en agua pota-
ble.

La falta o exceso de coccién hara
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que parte de la cola quede adherida
a la caparazon.

El enfriado debe realizarse inme-
diatamente después que ha salido de
la coccidén; puede ser en agua con
hielo o hielo con salmuera, etc.

E Congelado

Segin los moldes y tamano de
envase se arreglan los camarones en
las cajas y se le agrega agua para
luego llevarlos a los equipos de
congelacién rapida (congeladores de
placas, tineles, etc.). Se recomienda
que a lo mis en tres horas se debe
estar en -18°C en el centro del pro-
ducto. Se practica un glaseado poste-
rior al congelado, luego es colocado
en cajas master y almacenado en
camaras de -20°C o menos.

En estudios de investigacion rea-
lizados, se determin6 que la calidad
de las muestras descabezadas fue
significativamente mejor que las pe-
ladas y las enteras luego de almace-
nadas a -20°C. Asi mismo la proteina
miofribilar fue mas estable en mues-
tras almacenadas entre -30 a -40°C en
relaciébn a muestras almacenadas en-
tre -10 a -20°C.
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